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(54) Title: COOKING METHOD IN GAS ATMOSPHERE 
(54)Tltre: CUISSON SOUS ATMOSPHERE GAZEUSE 
(57) Abstract 

r»ihv J.L^mi 08 ^ meth0d relateS to ^S 0 ? 1 ™ 8 of food P™*"* * « Package (bag, tray or the like) by using one or a plu- 
ralrty of the following gases: nrtrogen, C02, hel.ura or oxigen, in order to commercialize the food products in fresh, pasteurized, 
stenbzed ^ frozen condition The method uses the gases in order to avoid crashing the products, piercing the a»cktoganSopes 

ST^i ! PS™* TT^ ° f product (for ^Pteto^there^nofacr^^g^a^S 
ZmSSA I 0 ' £k £ faahtatC ron * tionin 8 Under ««toP« <* » Pnxiuct and a liquid insufficient in volume to 
avoid all the hazards of the .cooking or ^post-pasteurization under air vacuum. Thi* method relates to the utilization of the above 
menuoned gases, associated or not, before coocking or temperature elevation of product for purposes of preservation, physical 
cSnS t£?t£ d ****** ^^The adaptation of the treated product determKe comp^^Xe'gS 
complex used. Tests are necessary in order to determine the composition and the volume of said gas mixture, 

(57)Abregfe 

Ce precede conceme la cuisson de tout produh agro-alimentaire dans un emballage qudqu'fl soil (sac, barquette ou autre! 
accompagne des gaz suivants: azote, C02, helium ou oxygene, associes ou pas, dans le tat dW amtmeSSnlTtoftaS 
l^Ht ? -° ^T* 6, 1 P™* 6 *"^ les 8*z *~«> d'eviter l'ecrasement des produhs, le percement des enveloppesde 
Z^Z "PT^ 65 P»*uts, la deformation du produit (par exemple, eviter la retmctanond'un sac de cuisson surun 
potsson enter ou ewscere) ou facditer le conditionnement sous enveloppe d'un produit et d'un Uquide insuffisant en volume pour 
eviter tous les alfeas du mode de cuisson ou post-pasteurisation sous-vide d'air. Ce procede concerne l'utilisation des gaz riteTas- 
socies ou pas avant cuisson ou elfevabon de temperature du produit a des fins de conservation, pour leurs quaUtesThysiques. 
thermiques, chimiques et bacteriologiques. La finalite du produit traite determine la composition !au wmplexe iZx uES 
essais sont necessaires pour determiner la composition et le volume de ce melange gazeux. 
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La presente indention conceme un precede de cuisscn en entallage sous-vide d' aliments sous 
coque dure, tels que notament les oustaces et ccquillages, 1' Invention conceme egzUneat 
les produits a conservation prolongee obtenus par le-dit precede. 

Depute un ben ncabre d'emees, m propose de consent- des aliments divers son-vide, l'adxd- 
lageetantpar emnple una barquette en plastique ou un Sim wince de wtiere plastique mis 
sous feme de sachets. Les aliments cms atosi emballes, conserves a basse temperature pouvant 
itre ensuite utilises pour des operations culinaires usuelles apres coverture des sachets. 
Ch ccmait egalement des plats cuisines enballes sous-vide total ou partiel dans de tels sachets 
ou banquettes qui, une feds remplis du "plat" en came sent vides d 'air et partes a me tempera- 
ture de cuisscn (de Kordre en general de 65 a 85V environ), puis sent refrmdis jusqu'aux 
environs de 3 a 10X et enfin stockes a +3X au m>dwm. L'attrait de tels precedes d'emballage 
et de cuisscn est qu'ils perwettent de garder aux pmduits totalonent, en pratique, les qualites 
^gancdeptiques des aliments employes. D'autre-pert, ces precedes de cuisscn apparaissent come 
pouvant rendre de grands services, en perticulier dans la restauration d'entreprise, notamnent 
dans la simpimcaticn des txavaux i fadre sw place, par l'egalite des portions servies et 
par In quaUte constante des produits distribues. n faut pour urm: a bien ces pmcedes conns, 
ncn settlement des mteriels precis de mise en sachets, de mesure du vide et des temperatures, 
mis aussi disposer des informations correspendmtes a cbacun des constituents des "plats" 
respectifs quant au taux de vide, aux temperature de euisson et de stcckage cbligatoire, car 
ces paranetres vatient avec les produits. (h notera enfin que les fabrications de tels alwznts 
sous-vide sent semises a une regimentation Ores stride de la duree, de 6 a 21 jours actual- 
lement, selcn les plats de presentation aux censommteurs. 

Le plus scuvent, les sachets sent des films de faible epedsseur qui dedvent Sere chodsis de 
meniere a resister aux effets de la pression developpee au moment de la cuisscn d'une pert, 
et aussi aux chocs dus aux manipulations diverses. 

U est interessant de rappeler que la conservation de denrees alimentaHes dues perissables 
sous atmosphere gazeuse ccntrulee est aussi diji connue. En-particulier, un des precedes de 
conservation de ce type consist* a intxedvdre le denree dans un stallage impermeable aux gaz, 
a faire levidecu pvrger, puis a injecter un melange binsdre censtitue per 20 a 40% d' anhydride 
carbcoique et 80 a 20% d'azote et, enfin a sceller l'e±allage. Ce precede est destine a la 
conservation pendant 21 jours a de pomes de terre ou autres tubercules a ratines, cms, 
laves a 1 'eau, entiers ou decoupes. 
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Parmi les produits aldmeataires aotuellewent sur les marches et obtenus par traitewent sous- 
vide et caisson, salt d'aldssnts bruts ou sous ferae de plats prepares, on trouve les legunes, 
les viandes, les pcdssons, prepares cu non. ioutefeis, on s'est heurte A 1 'inpossibilite pra- 
tique d'effectuer la caisson sous-vide dans les conditions rappelees d-dessus lorsqu'cn a 
railu entailer (et cuire) des crustaces i carapace, tels que hccnrds, crabes, langcvsOnas 
cu des wollusques a coqmllest les sachets vsuels pour le traitement sous-vide, puis a chaud, 
etaient en-effet perces par les asperites des ammaux a cuire. (to paUiaOf ccuteux de ess 
inconvenients majeurs a consists a entailer les crustaces et coquUlagss dans des sachets ( 
beauccup plus epais que las films usuels) ccntenant una certaire quantite d'eau (eventusllensnt 
em de aer) dans laquelle la bete flottait dans la sac scelle. Mais on ne pouvait ainsi entailer 
que des ammaux "nature" de ce type, sans passdMlite d'cbteMr des prepares: c'est ainsi 
que le contem, proprewent extratt de la carapace correspondents, des pdnoes de crabes a pu 
itre dispose avec la sauce dans un ewballage alveole. Levant cette situation et canpts tern 
de l'interit amnareial offer* par les crustaces et coquillages, votament crabes, hcuards, 
lapgoustes et araigneas de bet, presentss sous ferae de plats prepares, cu simplement precmts, 
pair divers menus, on a cherche Is moyen simple de les entailer sous-vide dans des sachets 
de film tres mince usual* tout en respectant strictemant les reglewentattons en vigueur pour 
leur bonne conservation, aumodns pendant la duree maximal e reglementaire actuella de miss 
en conscmmtian; a ce sujet, on a parte 1' attention sur la prolongation du delai de "mise en 
consamBtdca" au dela du delai maximal des 21 jours actuals, qui n'est d'ailleurs qu'exception- 
aellewent attaint avec las procedures actuellas, etant entendu que cette extension desires 
devrait remplir totalewent les conditions santtaires et orgpmleptiques fixees par les reglements. 
Ai OQurs des recberches et travaux effectues en vue d'obtenir, en tout cas pour las crustaces 
vises plus spkdalewent, on s'est Aeurte, come prevu, au problems de la temperature sensdMe- 
went superiaure, souvent pins de 100°C, dent 1 'utilisation etait prevue, came entrainant souvent 
una deterioration pronencee de l'aspect, et parfois des autres qualitas reqvdses par le censom- 
mateur. Enfin, on a cherche a prendre en ccmpte le fait que pour certains crustaces, en-parti- 
culier les arerfgness de mar, il-y-avedt un ban autre de chances (siren una certitude) que 
des tcxines, issues du Clostridium Phase scdent presentss, comae elles le scat dans les coquil- 
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Ibb travaux et recherches effectues a cat effet cnt pernds de metre au point tin precede de 
orisson de crustaces et coqutU^ges, precuits ssulemsnt, ou sous ferae de plats prepares, a, 
vue d'une ndse en ccnscamaticn aprss m delai de stoctege allant jusqu'a 28 jours au mains 
et repaxfant au* qualiees fixeas par las nomas en vigueur, dans des sachets ou stallages 
plastique mis sous-vide contrSle partes a Ja teopsrature de arisscn, refroidis et stocfces a 
teaperature constants d' environ 3V. 

le precede de arisscn, selon 1 'invention, est caracterise en ce que J 'an rend le crustace rigide 
en le soumettant, a plat air le ventre cu sur le doe, a vne temperature d' environ 0°C pour 
empecher ses movements de degrader le sachet qui le recevra. Ch met le crustace dans le sachet 
de film mince (epsisseur d' environ 98 microns), on scelle le sachet en y feasant un vide pousse 
puis en injectant un gaz forme de 002 et eventuellement de 0 et de Az, de naniere que la pres- 
sion finale dans le sachet soit comprise entre environ 0,1 et 0.5 bar, on sanet le sachet 
avec son contenu a une arisson a la vapeur d'eau a environ 75 a 130V pendant un temps de 40 
a 70 minutes environ, on refreddit les sachets contenant le crastace cult jusqu'a me tenpsra- 
ture d 'environ 5«fc et on conserve les sachets a une temperature cascade de 3«C jusqu'au mxent 
del'ueilisaficn. 

tajperature de cuisson, la composition du melange gazeux et la duree de arisscn sent definis 
experimentalement pour cheque type de crustace a trsdter, U-ya lieu de mter oe qui suit 
pour la oameure ndse en oeuvre du precede de 1' invention: le gaz injecte peut Stre du 032 
seul lorsque l'on est certain qu'il ne se trouve pas de Clostridium Phase dans les crustaces 
tzaites, ainsi que pair les temperatures inferieures a 100V, effectuees dans des installations 
usuelles. lorsque l'on veut prendre toutes les precautions, et done prevoir (dans le doute) 
ce Clostridium Phasa, on injects un melange de C02 et de 0 dans la proportion de 80 a 95% de 
OD2etde5a2mdeO.de preference. Sans ces conditions les installations permanent de 
feumir des crustaces ayant toutes les qualites organoleptic et sarrLtaires pendant 21 Jours 
au mains. 

En utilisant des apparedls a centre pressdon de vapeur pour les trzritenojts de 100 a 130V 
environ, on a interit a injecter, pour palHer touts degradation des proprietes organoleptic 
et sanitaires du prvduit, un melange de 002, 0 et Az (aux proportions de 002 / Az etant de 
preference egals a 50/50 et celle de 002 / 0 etant 95/5, come dans le ess cu on n'utilise 
pes d' azote), Dans ces dernieres conditions de travail, la duree de conservation jusqu'a I'uti- 
lisarim est de 28 jours au mains. Ces durees s'entendent avec stockage constant a 3V. 
fii operant avec 002 et Az, cn a naturellement constate un dissolution partielle de 002 dans 
l'eau du sachet, avec le risque de contacts aleataires du produit (par-emnple crabe) avec 
3s sac. Cea entrains la necessity d'augxenter la proportion d'Az dans le melange injecte, 
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voir wane de n'u tiliser que ds 1' Azote pour la cuisson d' aliments etant susceptibles de contemx 
des microbes anaerobiques (coquillages par exanple) ou ayant la propriete ds transformer 2'axy- 
gene axis toutes ses formes (si on utLlics we sead-axisson, par exanple des algues), avec 
1' inconvenient d'un accroissement de la duree de caisson. Ch sait que le CQ2 est ban conducteur 
theradaue alars que 1' azote ocnstitue vne barriere tberndque, etant a inertia thermque sensd- 
tiLement superieure a celle du 002* Ch a alars pease que cet inccoredent pourrait etre pallie 
en trouvant le moyen d'equilibrer en temps final de cuisscn, sans changer les qualites du pro- 
duit, l'evbkitJca defavarable des qualites du 032 due a sa dissolution ou son absence, neces- 
saire des le depart du precede. 

Ch a alars constate que cet 'eqaWhrage" pouvait etre obtenu en injectant dans le sachet, 
en plus de 1' azote det du 002, ou en plus de 1' azote umquewent, un certain valine d'HeUun 
(gaz inerte) avant la ndse en cuisson. Dans ces conditions, 1 'Helixm sect en-fait de catalyseur, 
compensant les effete defavarables de la dissolution de 002 ou de son absence, et conduit a 
me diminut i on tres importante de la duree de cuisson du produit emballe dans le sachet. 
VBetboB peut etre utilise d'une waxdere generale pour la cuisson sous enballage d'alimsnts 
divers, moment de crustaces, coquillages et autres produits aldmentedres ne devant pas subir 
la pression atmospherique externa (poisson viae, valailles videes, entderes, souf£Les,etc). 
Ia caracteristdque de la cuisson sous atmosphere gazeuse (utdlisant sait Azote, scat 002, sait 
Helium, assodes ou nan) est d'eviter 1 'ecrasement des produits ou tout contact des enveloppes 
avec des asperates du produit traite, avant, pendant et apres cuisson, tout en offrant les 
pnssihmtes de venire le produit dans son e*tv*w*g* & cuisson. 

De preference, l'Beliun est injecte sous me pression canprfse entre 0,05 et 0,30 bar, avanta- 
geusemsnt de 0,05 bar, dans le sachet contenant le produit a cuzre, assode ou pes avec un 
melange de 002 et Az ou Az seul ou 002 seul, aux pressions usuelles dtees en premiere partde. 
Ch trouvera d-apres des examples de realisation du precede salon 1' invention pour la cuisson 
sous-vide de crustaces et coqirillagps a conservation prolongee pour utilisation. 

Bemple Is Ch a traite un crate de 350gi apres 15 minutes de sejour sur le dos a OX, le crate 
etant n endormi n , on l'a introduit dans un sachet de film plastique de 90 microns ou on a fait 
le vide Jusqu'a mains de 0,1 bar. Ch a injecte dans le sachet scelle par tous noyeus comus, 
du 002, Jusqu'a cbtenir we pression de 0,1 bar. le sachet scelle a alors ete chauffe dans 
un appareil usual a vapeur d'eau jusqu'a we temperature de 90V. La cuisson a ete nmntenue 
pendant 60 minutes. Ch a refreddi le sachet come usuellamnt Jusqu'a la tenperature ds 5°C 
puis on a maintenu le sachet a +3°C pendant 21 Jours, le produit presentaLt alors pea de Jus, 
les sacs etant Men colles au crabet on a note una odeur agreable a l'ouverture et que les 
pattes se detarhfdant tres fadlement. Apres 28 Jours, on a constate tcujours le mane etat, 
tant crganoleptique que sadtadre. 
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£M5m P Ie 2: 01 a ***** m ****** de 750g dans les mimes conditions que celles de VexvnpLe 
1 : on a obtenu Jes mimes resultats apres 28 Jours; dans cet emrple, la pression da gsz injecte 
a ete de 0,25 bar. 

gM3Zp2e3: 01 a trai ^ me arai ^ de ner de 500g. Sachant que ces bStes cnt solvent da Clos- 
tridium Phasa, on a injecte de l'Ckygme, de 1' Azote et da 002, a-savcdr: 0 - 5%, Az - 45%, 
072 = 50%. On a precede a la ariaaai dans tin appareillage a centre presto de repair ftozpe- 
rature de cufsscn - J20«C, durte de caisson - 40 minutes;. Apres 28 jours, le paxMt repondait 
a tcutes les conditions reglonentaires, organoleptics et sanitam>s, et notament, ne presen- 
tmt aucune trace due au Oostridiw, Phasa, U etait d'ewsllentes qualites msrehandes. 

Avec des crates de taUle moyenne, places dans des sachets ccntenant 002 seal, 1' injection 
d'Helim sous 0,05 bar a entraine una cOMnution du temps de caisson de 10 a 25%, pour un crabe 
ezteZIe dans on sachet, un melange 002 (50%) et Az (50%), V injection d'Heliun sous 0,05 bar 
a entraine on diminution de 50%. Gome l 'Helim est tres volatil , il est utilisable seulaatt 
en tres faible proportion (environ 10% au maximum) dans un melange 002 / Az, ou dans 002 seal 
cudansAzseul. Unessaisurmorabedansces conditions, effectue au four ndcrc^rdes dbme 
une caisson perfaitanmt reussie en 5 a 7 minutes. Ccme dans tous les cas, la caisson est 
perfaite. On volt imnediatement 1 'interet cowmerclal de la preente invention. 

Pa ramours, des lengcustines art ete cuites selan ce precede et cat obtenu an delM lindte 
^<^^i^de21 jours etae 42 jours a 

On determine fadlment par quelques essads les qoantites respectives de 002, Az et helium 
a utiliser poor on aliment dome. On peat enfin, selan 1' invention, introduire dans le sachet, 
en mam tmps que le prcduit era a traiter, tons nssaiscrrxnents desires en-foncticn da plat 
final annuel il est destine, par du sal, pedvre, aromtes, sauces (monies marinieres...) etc. 
On voit done que le precede selon 1' invention pemet sans difficult* d'obtenir das crustaces 
et autres produits d'excellentes qualites merchants et org^eptiquss, en perneaent an delai 
demise en conscmation parfaitenent sur et avantageusanent prolongs, ess produits repondent 
ewutre awe desUrs de le clientele de "voir le crustace" et de pouvodr s'en servir frodd ou 
cbaud, au mSme titre que les autres produits. 

Onpeutbien evidement utiliser le present precede avec des barquettes ou plateau sur lesquels 
on depose le produit cm et qui a*7t ercarfte cocbines avec un film plastdqne par thernoformga. 
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REVENDIQUTCNS 

1/ Precede de orisscn sous atmosphere gasnuse (utilisant sedt Azote, soit C02, soit Helium, 
assodes cu pas) d'aliments sous cogue duns ou pas afm d' enter l'ecrasemsnt des pwdutts 
(example du scuffle au fronage) ou toot contact des enveloppes avec des asperites da praMt 
traitS (crustaces eras, coqmllages etc) avant, pendant et apres caisson da produit aliwentaire 
en vue d'une conservation prolcngee en l'etat final frztis cu ccngele cu surgale, caracterisi 
en ce que 1'ort rend le crustace rigide en le soumsttant a plat sur Je vaitre ou sur le das 
a me temperature d' environ 0V pendant quelques minutes, que l'cn met le crustace dans un 
sachet de film mince (environ 90 microns par exemple), que l'on scelle le sac et ou Von fait 
m vide pousse et que l'on injects dans le sachet un gaz forme de 002, eventuellement de 0 
et d'Az et d'Belim, de mardere que la pression finale dans le sachet soit comprise entre 0,1 
et 0,5 bar, que l'cn sonnet le sachet avec son contem a une orisscn sous vapeur d'eau d' environ 
70 a 130°C pendant una dares de una a 90 minutes environ, que l'on refreddit le sachet contenant 
le crustace cu autre aliment cult jusqu'a me temperature pouvant aller de +5 a -40V et que 
l'cn maintJent le sachet a la temperature chedsie sutvant le node de camsrcinlisatian utilisee 
jusqu'au moment de son utilisation. 

2/ Precede selon le revendicaticn, caracterisi en ce que l 'on ajcute avec le crustace ou autre 
aliment, des assaisonnemsnts desires dans le sac avant scellement. 

3/ Precede selon l'une des revendicatiens precedentes, caracterisi en ce que l'on in jects uni- 
quement du 002 sous une pression entre 0,1 et 0,5 bar. 

4/ Precede selcn l'une des revendicatiens 1 a 3, caracterisi en ce que l'cn injecte un gaz 
formi de 002/0, a radson de80a95%deOO2etde20a5ZdeO. 

5/ Precede selcn l'une au moons des revendicatiens 1, 2 et 4, caracterisi en ce que l'cn injecte 
du gaz forme de 002, 0 et Az, le pcurcentage de 002/Az etant de 50/50 et celui du 0 etant entre 
20 et 5% du 002 (de preference 5%) et que l'on pratique une temperature de orisscn sous vapeur 
a ccntre-pressicn jusqu'a 130V. 

6/ Precede selcn l'une des revendicatiens 1, 2, caracterisi en ce que l'on injecte 002 et Az 
au pcurcentage de 002 5 a 95% et Az de 95 a 5%. 

7/ Precede selon l'une des revendicatiens 1, 2, caracterisi en ce que l'on injecte umquewent 
de 1' Azote sous une pression de 0,1 a 0,5 bar et que l'on soumet le contenant avec son contem 
a une temperature de 70 a 130V pendant une duree de 40 i 70 minutes et que l'cn refreddit 
entre +5 et -40V. ' 
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8/ Precede selcn l'une des remxKcatdons 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, caracterise en ce que l'on 
injecte de 1'HiUun scus one pressim de 0,05 a 0,30 bar et que 1' on scwet le sachet ccntenant 
avec son content! a une orisson sous vapeur a we temperature de 40 a 130°C pendant me duree 
de 1 a queues heures et que l'cn refrcidit de +5 a -40V, suivant l'etat camerdal desire 
de frais, congele, surgele, pasteurise, ste rilise . 

91 Precede selcn l'une des ratifications 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, caracterise en ce que l'cn 
utilise toot appareil de caisson (four, bain-marie, autoclave ou siMlaiie, enceinte a odcro- 
endes, infrarvuges etc), toute methode de refruLdissement (froid cryvgemque, me=anique,liquide) 
afin d'ebtemr une cuisson sous atmosphere gazeuse telle que defirde dans les xemidicatims 
precedences* 

10/ Crustacea, coquillages et autres aliwents cults salon J 'une ou 1' autre des revendicatdcrs 
precedentes et susceptibles d'etre Ms sur le nerche pour utilisation en l'etat frais, congele 
ou sterilise. 
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